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APLIKASI ENZIM PEKTINESTERASE DAN POLIGALAKTURONASE 
PADA KLARIFIKASI SARI BUAH JAMBU BIJI MERAH  
(Psidium guajava L.) 
ANIS SINTA SA’ADAH 
H0913013 
RINGKASAN 
 
Jambu biji merah (Psidium guajava L.) merupakan salah satu buah yang 
kaya akan kandungan nutrisi dan produksinya terus mengalami peningkatan setiap 
tahunnnya. Peningkatan produksi jambu biji merah menyebabkan harga jual buah 
mengalami penurunan, selain itu jambu biji hanya memiliki umur simpan selama 
3-6 hari pada suhu ruang dan rentan mengalami kerusakan. Salah satu upaya 
untuk mengatasi hal tersebut adalah dengan mengolah jambu biji merah menjadi 
sari buah. Secara umum, sari buah jambu biji merah memiliki karakteristik yang 
sangat kental, keruh, dan tidak stabil atau dapat mengalami pemisahan menjadi 
dua fase. Masalah-masalah tersebut salah satunya disebabkan oleh polisakarida 
kompleks yaitu pektin. Hasil analisis kadar pektin dalam jambu biji merah sebesar 
1,048%. Salah satu cara untuk mengatasi permasalah sari buah jambu biji tersebut 
adalah dengan cara klarifikasi secara enzimatis menggunakan enzim 
pektinesterase (PE) dan poligalakturonase (PG) untuk meningkatkan kualitas dari 
sari buah jambu biji merah.  
Penelitian ini mengaplikasian enzim PE dari isolat B. licheniformis strain 
GD2a KK2 dengan konsentrasi 0%; 0,5%; 1,0%; 1,5% dan enzim PG B. 
licheniformis strain GD2a AR2 dengan konsentrasi 0%; 0,05%; 0,1%; 0,15%, 
inkubasi suhu 55 
o
C selama 120 menit. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh masing-masing enzim pektinesterase, poligalakturonase, 
dan kombinasinya pada klarifikasi sari buah jambu biji merah pada parameter uji 
pH, total padatan terlarut (TPT), viskositas, transmitansi, dan rendemen. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RAL-F) dengan 
tiga kali ulangan sampel dan analisis menggunakan uji Two Way ANNOVA 
dengan α=0,05.  
Penambahan masing-masing enzim pektinesterase dan poligalakturonase 
dari Bacillus licheniformis strain GD2a KK2 dan AR2, dan kombinasinya secara 
umum dapat menurunkan pH dan viskositas serta meningkatkan TPT, 
transmitansi, dan rendemen dari sari buah jambu biji merah hasil klarifikasi. 
Konsentrasi terbaik yang digunakan dalam klarifikasi sari buah jambu biji merah 
adalah dengan penambahan enzim pektinesterase 1,5% dan poligalakturonase 
0,15%. Karakteristik pH, TPT, viskositas, transmitansi, dan rendemen dari sari 
buah jambu biji merah hasil klarifikasi berdasarkan konsentrasi terbaik berturut-
turut sebesar 4,10 ± 0,01; 8,47 ± 0,58 
o
Brix; 39,06 ± 1,07 cP; 0,57 ± 0,06 %T; dan 
74,59 ± 0,99 %. 
 
Kata kunci: jambu biji merah, klarifikasi sari buah, pektin, pektinesterase, 
poliglakturonase 
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APPLICATION OF PECTINESTERASE AND POLYGALACTURONASE 
ENZYMES ON GUAVA (Psidium guajava L. ) JUICE CLARIFICATION 
ANIS SINTA SA’ADAH 
H0913013 
SUMMARY 
 
Red Guava (Psidium guajava L.) is one of the most high nutrient fruit and 
the production  increase every year. The increase of production make the price of 
red guava decrease, moreover the shelf life of guava fruit only 3-6 days at room 
temperature and perishable. One of the way to solve this problem is by making 
guava juice. In general, the caracteristic of red guava juice were viscous, cloudy, 
and unstable or the juice will separated into two phases. The problems were 
caused by a complex of polysaccharide named pectin, and the contain of pectin in 
red guava was 1.048%. One of the way to solve the unstable guava juice were by 
enzymatic clarification using pectinesterase (PE) and polygalacturonase (PG) 
enzymes to improve the quality of red guava juice. 
This study were treated guava juice with PE enzyme from B. licheniformis 
strain GD2a KK2 concentration 0%; 0.5%; 1.0%; 1.5% and PG enzyme from B. 
licheniformis strain GD2a AR2 concentration 0%; 0.05%; 0.1%; 0.15% at 55 
o
C 
for 120 minutes. The purpose of this study was to observed the effect of each 
pectinesterase dan polygalacturonase enzymes, and its combination on the 
clarification of red guava juice with the parameters are pH, total soluble solid 
(TSS), viscosity, transmittance, and yield of clarified red guava juice. This 
research used Completely Randomized Factorial Design (CRFD) with three 
repetition of sample and analysis using Two Way ANNOVA with α = 0,05. 
The result showed that addition of each pectinesterase and 
polygalacturonase enzymes from Bacillus licheniformis strain GD2a KK2 and 
AR2, and its combination can decrease pH and viscosity value, and also 
increasing the value of total soluble solid (TSS), transmittance, and yield of 
clarified red guava juice. The best concentration in this research was the 
clarification of red guava juice with the addition of 1.5% pectinesterase and 
0.15% polygalacturonase enzymes. Based on the best concentration, the 
characteristics of pH, TSS, viscosity, transmittance, and yield of clarified red 
guava juice, respectively 4,10 ± 0,01; 8.47 ± 0.58 
o
Brix; 39.06 ± 1.07 cP; 0.57 ± 
0.06 %T; and 74.59 ± 0.99%. 
 
Keywords: clarified juice, pectin, pectinesterase, polygalacturonase, red guava. 
 
